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(54) Title: DAIRY PRODUCT AND METHOD FOR THE PRODUCTION THEREOF 
(54) Bezeichnung: MILCHPRODUKT UND VERFAHREN ZU SEINER HERSTELLUNG 

(57) Abstract: The invention relates to a structurally reversible dairy product which is, preferably, exclusively made from cream, 
low-fat milk or water in addition to gelling agents, whereby the gelling agents comprise exclusively raw vegetal material, preferably 
vegetal hydro colloids, preferably carragen, cellulose, conjac and alginate. 



(57) Zusammenfassung: Strukturreversibles Milchprodukt, das im wesentlichen, vorzugsweise ausschliesslich, aus Rahm, Mager- 
milch oder Wasser, sowie Geliermittel besteht, wobei das Geliermittel ausschliesslich pflanzliche Rohstoffe, vorzugsweise pflanzli- 
che Hydrokolloide, beispielsweise Carragen, Cellulose, Konjac und Alginat umfasst. 
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Milchprodukt und Verfahren zu seiner Herstellung 

Die Erfindung betrifft ein Milchprodukt, das im wesentlichen, vorzugsweise 
ausschlieGlich, aus Rahm, Magermilch Oder Wasser, sowie Geliermittel besteht. 
Weiters betrifft die Erfindung mehrere Verfahren zur Herstellung des 
erfindungsgemSBen Milchproduktes. 

In der EP 1 086 625 ist ein derartiges Milchprodukt beschrieben. Bei diesem bekannten 
Milchprodukt beinhaltet das Geliermittel u.a. aus Rinderspalt hergestellte Gelatine. 
Aufgrund der in letzter Zeit immer haufiger vorkommenden BSE-Falle ist die Skepsis 
der Konsumenten gegenOber Lebensmitteln, die Rinderprodukte enthalten, enorm 
gestiegen, was zur Folge hat, dafi die Verkaufszahlen derartiger Lebensmtttelprodukte 
teilweise drastisch zuruckgegangen sind. 

Eine Aufgabe der Erfindung ist es, ein neuartiges Milchprodukt anzugeben, das Qber 
die gleichen Eigenschaften wie die nach dem Stand der Technik hergestellten 
Milchprodukte verfugt, aber die Verwendung von aus Rinderspalt hergestellter Gelatine 
vermeidet. 

Dies wird erfindungsgemaS dadurch erreicht, da& das Geliermittel ausschlieSlich 
pflanzliche Rohstoffe, vorzugsweise pflanzliche Hydrokolloide, umfa&t. Der Vorteil 
dieses neuartigen Milchproduktes liegt also in erster Linie darin, daS auf die 
Verwendung von Gelatine, die aus tierischen Produkten hergestellt wird, zur Ganze 
verzichtet werden kann, wobei dieses neuartige Milchprodukt jedoch uber die gleichen 
Eigenschaften wie die herkfimmlichen, mit Gelatine hergestellten Milchprodukte 
verfugt, d.h. strukturreversibel ist. Strukturreversibel bedeutet in diesem 
Zusammenhang, dali das fertige Milchprodukt Qber eine Gelstruktur verfugt, die sich, 
wenn sie durch Scherkrafte, wie z.B. beim Ruhren mit dem Schneebesen oder in der 
Ruhrmaschine, zerstOrt wurde, wieder neu bildet. Dies ist insofern von Bedeutung, als 
daS erst durch diese Eigenschaft das neuartige Milchprodukt als Halbfertigprodukt 
eingesetzt werden kann. Dies insbesondere deshalb, weil das neuartige Milchprodukt. 
selbst bei Einstellung eines ph-Wertes unter 5 (ph<5), beispielsweise durch Zugabe 
saurer Komponenten, strukturreversibel bleibt, d.h. saurestabil ist. 
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Versuche der Anmelderin haben ergeben, dad das neuartige Milchprodukt aufgrund 
dieser beiden Eigenschaften, namlich der Strukturreversibilitat und der Saurestabilitat, 
eine weitere fur die Verwendung als Halbfertigprodukt wichtige Eigenschaft aufweist, 
namlich da(i es temperaturstabil ist bzw. bleibt. Die bisher bekannten Produkte hatten 
5 aufgrund ihrer nichtreversiblen Gelstruktur und aufgrund der Tatsache, da& sie bei 
Zugabe von Saure bzw. bei Einwirkung von Scherkraften gerinnen, keine Gefrier- und 
Taustabilitat, weshalb die Verwendung derartiger Milchprodukte als Halbfertigprodukt 
nicht moglich war. 

10 Als gunstig fQr die Bildung der Gelstruktur hat es sich herausgestellt, wenn das 
Geliermittel eine Mischung von Carrageen, Cellulose und Pektin ist. Durch die negativ 
geladenen Sulfatgruppen kann das Carrageen mit den Proteinen der Magermilch 
reagieren. Um die Gerinnung des Carrageens unter einem ph-Wert von 4,8 zu 
vermeiden, wird Cellulose, vorzugsweise physikalisch oder chemisch behandelte lota- 

15 und/oder Kappa-Cellulose, als Schutzkolloid eingesetzt. Somit kann sich eine 
Gelstruktur aufbauen, die gefrier-/taustabil ist und die sich nach dem Auftauen genauso 
wie vor dem Einfrieren verhalt. Um die Neubildung der Gelstruktur nach Zerstdrung 
durch Scherkrafte im kalten Zustand zu verbessern, wird Pektin oder Konjak-Mehl 
eingesetzt. Zudem kann als Puffer Natrium-Kasinat dem Geliermittel beigemengt sein. 

20 

Weiters hat es sich als besonders vorteilhaft fur die Steigerung der 
Olaufnahmefahigkeit herausgestellt, wenn das Geliermittel zusatzlich Alginat umfalit. 
Erst durch die Verwendung von Alginat ist es moglich, dalS das Ol beim Einruhren in 
das Milchprodukt mit diesem eine Verbindung eingeht, d.h. daS sich das Ol nicht 
25 wieder vom Milchprodukt trennt. 

Als besonders gunstig fur die Konsistenz und Haltbarkeit des neuartigen 
Milchproduktes hat es sich herausgestellt, wenn mindestens 70% Rahm verwendet 
wird und der Anteil des Geliermittels zwischen 0,9% und 3%, vorzugsweise bei 1,1% 
30 liegt. 

Weiters soli ein Verfahren zur Herstellung dieses neuartigen Milchproduktes 
angegeben werden. 
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Als besonders gunstig fur die Vermischung des Geliermittels mit der Magermilch und 
somrt fGr die Bildung einer Gelstruktur hat es sich erwiesen, wenn das pulverformige 
Gehermittel in Magermilch oder Wasser in einem Mischtank eingeruhrt wird, wobei die 
Magermilch oder das Wasser eine Temperatur zwischen 3 und 10°C, vorzugsweise 
zwischen 5 und TC, aufweist, diese Mischung anschlieBend quellen gelassen und 
anschlieBend mit den restlichen Ingredienzien vermischt wird. Besonders gute 
Entfaltungsmoglichkeiten bieten sich den pflanzlichen Rohstoffen, die das Geliermittel 
bilden, wenn der Fettanteil der Magermilch unter 0,3 %, vorzugsweise unter 0 1 % 
liegt. 

Damit das neuartige Milchprodukt einen bevorzugten Fettgehalt von etwa 15% 
aufweist, ist gemaB einer weiteren Ausfuhrungsform vorgesehen, daB der Fettanteil 
des verwendeten Rahms bei etwa 36% liegt. Dieser Umstand fuhrt zusammen mit 
e.nem weiteren Aspekt der Erfindung, namlich daB der ph-Wert der Mischung aller 
Ingredienzien zwischen 6,5 - 7,5, vorzugsweise bei 6,7 liegt, dazu, daB das 
Endprodukt geschmacksneutral ist. FOr eine lange ungekuhlte Haltbarkeit des 
Endproduktes ist es besonders vorteilhaft, die zumindest Rahm und mit Magermilch 
angereichertes Geliermittel enthaltende Mischung vor dem AbfQIIen in die Verpackung 
kurzfristig auf eine Ober 130'C liegende Temperatur zu erhitzen und zu 
homogenisieren, wobei es sich als besonders gunstig erwiesen hat, wenn die 
Homogenisation bei einer Temperatur unter 100'C und einem Druck zwischen 185 bar 
und 250 bar, vorzugsweise einstufig erfolgt. Bevorzugt ist vorgesehen, daB die 
Abfulltemperatur der zumindest Rahm und mit Magermilch angereichertes Geliermittel 
enthaltenden Mischung zwischen 30°C und 60°C liegt, wobei es sich herausgestellt 
hat, daB eine Entmischung oder ein Ausflocken des Geliermittels vermieden werden 
kann, wenn das Milchprodukt nach dem AbfQIIen rasch auf eine Temperatur unter 
25°C, vorzugsweise unter 15°C, abgekuhlt wird. 

Ein weiteres Verfahren zur Herstellung dieses neuartigen Milchproduktes ist dadurch 
gekennzeichnet, dafi alle Ingredienzien in eine KolloidmQhle, vorzugsweise eine 
Zahnkolloidmuhle, eingebracht, dort vermischt werden und diese Mischung 
anschlieBend quellen gelassen wird. Auch bei diesem Verfahren wird eine Magermilch 
mit einem Fettanteil vorzugsweise unter 0,1%, sowie Rahm mit einem Fettgehalt von 
etwa 36% verwendet. Ebenso liegt der ph-Wert der Mischung aller Ingredienzien 
35 zwischen 6,5 - 7,5, vorzugsweise bei 6,7 %. 



25 
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lm Gegensatz zum vorbeschriebenen Verfahren genugt es bei diesem Verfahren, die 
zumindest Rahm und mit Magermilch angereichertes Geliermittel enthaltende 
Mischung vor dem Abfullen in die Verpackung auf eine Temperatur zwischen 85 und 
5 110°C, vorzugsweise 100°C, zu erhitzen, urn das Milchprodukt lange ungekQhlt haltbar 
zu machen. Um eine gleichmaSige GroSe bzw. Verteilung der Fett-Teilchen zu 
erhalten, kann nach diesem AusfQhrungsbeispiel vorgesehen sein, dali die 
Homogenisation bei einer Temperatur von etwa 100°C und einem Druck zwischen 4 
und 7 bar, vorzugsweise zwischen 5 und 6 bar erfolgt. Nachdem die zumindest Rahm 
10 und mit Magermilch angereichertes Geliermittel enthaltende Mischung bei 100°C 
abgefullt worden ist, ist es um eine Entmischung Oder ein Ausflocken des Geliermittels 
zu vermeiden, vorteilhaft, wenn das Milchprodukt nach dem Abfullen rasch auf eine 
Temperatur unter 25°C, vorzugsweise unter 15°C, abgekuhlt wird. 

15 Nachstehend wird die Erfindung anhand eines bevorzugten Ausfuhrungsbeispieles 
unter Bezugnahme auf die Zeichnung naher beschrieben. Es zeigen 

Fig. 1 eine schematische Oarstellung eines erfindungsgemalXen Verfahrensablaufes, 
Fig. 2 den ungefahren Temperaturverlauf wShrend der einzelnen Verfahrensschritte 
20 gemaftFig. 1. 

Im Schritt I wird in eine Zahnkolloidmuhle 4, beispielsweise vom Typ Fryma Koruma 
Delemix, uber einen Trichter 5 Magermilch 1 und Dber einen Trichter 5 1 Geliermittel 2 
eingebracht. Das Geliermittel 2 ist eine Mischung von lota Carrageenan (E 407), 

25 Carboxymethylcellulose (E 466), Pektin Type C-1828 (E 440) und NA-Alginat (E 401). 
Ein weiteres AusfQhrungsbeispiel sieht vor, daB das Geliermittel ausschlielilich aus 
Carrageen, Cellulose, Konjac-Mehl und Alginat hergestellt ist, wobei das Carrageen 
eine Mischung aus lota-Carrageenan und Kappa-Carrageenan ist. In diesem Fall setzt 
sich das Geliermittel aus 22% lota- und Kappa-Carragenan, 26% Cellulose, 26% 

30 Konjac-Mehl und 26% Na-Alginat zusammen. AuRerdem kann dem Geliermittel als 
Puffer Na-Kasinat beigemengt werden, wobei der Anteil des Na-Kasinats am 
Geliermittel ca. 10,5% betragt. 

Im Schritt II wird die Magermilch 1 mit dem Geliermittel 2 bei ca. 5 bis 7°C durchmischt 
35 und ca. 5 bis 10 Minuten bei leichtem Ruhren quellen gelassen. Im nachsten Schritt III 
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1. Strukturreversibles Milchprodukl, das im wesentlichen, vorzugsweise ausschlieBlich, 
aus Rahm, Magermilch oder Wasser, sowie Geliermittel besteht, dadurch 

5 gekennzeichnet, daB das Geliermittel ausschlieBlich pflanzliche Rohstoffe, 

vorzugsweise pflanzliche Hydrokolloide, umfaBt. 

2. Milchprodukt nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB es bei Einstellung 
eines ph-Wertes unter 5 (ph<5), beispielsweise durch Zugabe saurer Komponenten, 

10 strukturreversibel bleibt. 

3. Milchprodukt nach einem der Anspruche 1 bis 2, dadurch gekennzeichnet, daB 
temperaturstabil ist bzw. bleibt. 

15 4. Milchprodukt nach einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB das 
Geliermittel eine Mischung von Carrageen, Cellulose, sowie Pektin oder Konjac- 
Mehl ist. 

5. Milchprodukt nach Anspruch 4. dadurch gekennzeichnet, daB das Geliermittel 
20 zusatzlich Alginat umfafit. 

6. Milchprodukt nach Anspruch 4 und 5, dadurch gekennzeichnet, daB das Geliermittel 
ausschlieBlich aus Carrageen, Cellulose, Konjac-Mehl und Alginat hergestellt ist. 

25 7. Milchprodukt nach Anspruch 4 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB das Carrageen 
eine Mischung aus lota-Carrageenan und Kappa-Carrageenan ist. 

8. Milchprodukt nach Anspruch 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daB der Anteil an 
Carrageen im Geliermittel zwischen 19% und 25%, vorzugsweise 22%, der Anteil an 

30 Cellulose zwischen 21% und 31%, vorzugsweise 26%, der Anteil an Konjac-Mehl 

zwischen 21% und 21%, vorzugsweise 26%, und der Anteil an Alginat zwischen 
21% und 31%, vorzugsweise 26%, betragt. 

9. Milchprodukt nach einem der vorhergehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, 
35 daB das Geliermittel zusatzlich Natrium-Kasinat umfaBt, wobei der Anteil der 
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18.Verfahren nach Anspruch 17, dadurch gekennzeichnet, daft die Homogenisation bei 
einer Temperatur unter 100 °C und einem Druck zwischen 185 bar und 215 bar 
vorzugsweise einstufig erfolgt. 

5 19.Verfahren nach einem der Anspruche 13 bis 18, dadurch gekennzeichnet, daft die 
Abfulltemperatur der zumindest Rahm und mit Magermilch angereichertes 
Geliermittel enthaltenden Mischung zwischen 30°C und 40°C liegt. 

20. Verfahren nach einem der Anspruche 13 bis 19, dadurch gekennzeichnet, daft das 
1 0 Milchprodukt nach dem Abfullen rasch auf eine Temperatur unter 25°C, vorzugsweise 

unter 15°C, abgekuhlt wird. 

21. Verfahren zum Herstellen eines Milchproduktes nach einem der AnsprQche 1 bis 12, 
dadurch gekennzeichnet, daft alle Ingredienzien in eine Kolloidmuhle, vorzugsweise 

15 eine Zahnkolloidmuhle, eingebracht und dort vermischt werden und diese Mischung 
anschlieftend quellen gelassen wird. 

22. Verfahren nach Anspruch 21, dadurch gekennzeichnet, daft der Fettanteil der 
Magermilch unter 0,3%, vorzugsweise unter 0,1 % liegt. 

20 

23. Verfahren nach einem der Anspruche 21 bis 22, dadurch gekennzeichnet, daft der 
Fettanteil des verwendeten Rahms bei etwa 36% liegt. 

24. Verfahren nach einem der Anspruche 21 bis 23, dadurch gekennzeichnet, daft der 
25 ph-Wert der Mischung alter Ingredienzien zwischen 6,5 - 7,5, vorzugsweise bei 6,7 

liegt , • 

25. Verfahren nach einem der Anspruche 21 bis 24, dadurch gekennzeichnet, daft die 
zumindest Rahm und mit Magermilch angereichertes Geliermittel enthaltende 

30 Mischung vor dem Abfullen in die Verpackung auf eine Temperatur zwischen 85°C 
und 110°C, vorzugsweise 100°C, erhitzt und homogenisiert wird. 

26. Verfahren nach einem der Anspruche 21 bis 25, dadurch gekennzeichnet, daft die 
Homogenisation bei einer Temperatur von etwa 100°C und einem Druck zwischen 4 

35 bar und 7 bar, vorzugsweise zwischen 5 und 6 bar, erfolgt. 
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27. Verfahren nach einem der AnsprQche 21 bis 2fi Hon u 
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^ (54) Title: DAIRY PRODUCT AND METHOD FOR THE PRODUCTION THEREOF 
£J (54) Bezeichnung: MILCHPRODUKT UND VERFAHREN ZU SEINER HERSTELLUNG 
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(57) Abstract: The invention relates to a structurally reversible dairy product which is, preferably, exclusively made from cream, 
low -fat milk or water in addition to gelling agents, whereby the gelling agents comprise exclusively raw vegetal material, preferably 
vegetal hydro colloids, preferably carragen, cellulose, conjac and alginate. 



(57) Zusammenfassung: Strukturreversibles Milchprodukt, das im wesentlichen, vorzugsweise ausschliesslich, aus Rahm, Mager- 
milch oder Wasser, sowie Geliermittel besteht, wobei das Geliermittel ausschliesslich pflanzliche Rohstoffe, vorzugsweise pflanzli- 
che Hydrokolloide, beispielsweise Carragen, Cellulose, Konjac und Alginat umfasst. 



JMTERNATIONAL StAKUn KtKUKl 



A23C 13/12 



According to internat ional PWentOaasjftaljon (IPC 

B. FIELDS SEARCHED 



^national Application No 

^CT/AT 02/00066 



bolh national classification and IPC 

IPC7 g^^^ 



) Ihe extent thai such documents are included" 



Category 



US 5 789 004 A (BERTRAM DALE T ET AL) 
4 August 1998 (1998-08-04) U 

column 5, line 4-24; example 5 

column 7, line 5-30; claims 1,2 

US 2 211 678 A (V0SS WILLIAM R) 
13 August 1940 (1940-08-13) 
Page 2, line 41-65 

WO 00 36930 A (MONSANTO CO) 
29 June 2000 (2000-06-29) 
page 1, Une 10-15; examples 7,8 
page 2, paragraph 2 
page 8, paragraph 4 
page 10, paragraph 1 



-/-- 



|[7| F "rther documents are listed in the continuation of box C. 
• Special categories ot cited documents : 

" A " »&pfiS ! 

I " E ' ^^'''^P^^onoraf.erthe Internatlonai 

' th!e f Te , a% e ' rin9toanora,<,isc,osure •«* exWbWono, 
' P ^CX^ga^ -VMM 



I- 5, 

II- 16, 
20-24,28 
7,17-20, 
25,26 
6,8,27 

21 



1-3,11, 
12 

4,5,20 



PT] Pa| en' family members are listed in i 



annex. 



13 May 2002 



Name and mailing address ol the ISA 

F T S: , « ) ^r6 Tx • ^,65 ' epo " , • 



Form PCT/ISA/210 (second sheet) (July 1992) 



document member of the sam e patent family 
Date of mailing or the international search report" 

23/05/2002 

Authorized officer 



Koch, J 



JMTERNATIONAL SEARCH REPORT 



PCT 



latlonal Application No 

"CT/AT 02/00066 



C(Contlnuatlon) DOCUMENTS CONSIDERED TO BE RELEVANT 



Category • Citation of document, with indication .where appropriate, of the relevant passages 



Relevant to claim No. 



WO 97 25874 A (FEISTLE XAVER ;KUNKEL 

ROBERT (DE); PAHNKE OTTO (DE); ZOTT KG 

(0E);) 24 July 1997 (1997-07-24) 

page 7, paragraph 5; example 2 

page 11, paragraph 5 -page 12, paragraph 3 

EP 0 930 017 A (SAN EI GEN FFI INC) 
21 July 1999 (1999-07-21) 
page 22, line 52 -page 23, line 3 
page 67, line 5-32 

DE 26 00 028 A (M0LKEREI ZENTRALE 
WESTFALEN) 14 July 1977 (1977-07-14) 
page 7, line 2 -page 8, paragraph 3 

EP 0 616 774 A (SOREMARTEC SA) 

28 September 1994 (1994-09-28) 

page 2, line 23 -page 3, line 33; example 

1 



US 4 874 627 A (GREIG DONALD G ET AL) 
17 October 1989 (1989-10-17) 
column 8, line 62-65; example 1 

US 4 631 196 A (ZELLER CLIFFORD L) 
23 December 1986 (1986-12-23) 
example 1 



1-3,10, 
12 

7,17 



1-3,11, 
12 

4-10 



13-16 

22-28 

1-3,5, 

11,12 

17-19, 

25,26 

13 

4,5 

6 

9 



Forni PCT/ISA/210 (continuation ol second sheet) (July 1992) 



ffg cnriA IUIMAL SEARCH REPORT 

ntormatlon on patent family members 



Patent document 
cited in search report 



Publication 
date 



istlonal Application No 

fr/AT 02/00066 



US 5789004 



04-08-1998 



UfJ211678_ A 

wo 00369^ ~~r~7-^' 2 no 




W0 9725874 



AU 
EP 
WO 



24-07-1997 



2187700 A 
1139788 Al 
0036930 Al 



12-07-2000 
10-10-2001 
29-06-2000 



EP 0930017 



AU 

AU 

BG 

BR 

CA 

CN 

CZ 

DE 

DE 

EE 

WO 

EP 

HU 

IL 

JP 

NZ 

PL 

SK 

TR 



21-07-1999 



703717 B2 
1543297 A 
102611 A 
9707020 A 
2243368 Al 
1208326 A ,B 
9802007 A3 
29719629 Ul 
29723321 Ul 
3301 Bl 
9725874 Al 
0874553 Al 
9900938 A2 
124973 A 
2000502906 T 
326781 A 
327933 Al 
95898 A3 
9801346 T2 



01-04-1999 

11-08-1997 

26-02-1999 

04-01-2000 

24-07-1997 

17-02-1999 

16-12-1998 

08-01-1998 

30-07-1998 

15-12-2000 

24-07-1997 

04-11-1998 

28-07-1999 

28-01-2001 

14-03-2000 

27-03-2000 

04-01-1999 

11-01-1999 

21-10-1998 



JP 
JP 
JP 
JP 
JP 
JP 
JP 
JP 
JP 
JP 
JP 
JP 
AU 
EP 
CN 
WO 
US 
JP 
JP 



DE 2600028 a" 
EP 0616774 "~A~ 



10150933 A 
10150942 A 
10158635 A 
10165082 
10179053 
10179054 
10179050 n 
10179055 A 
10215801 A 
10229833 A 
10136914 A 
10215795 A 
3868297 A 
0930017 Al 
1233154 A 
9808399 Al 
2002039615 Al 
3182557 B2 
10234316 A 



lt°JSllll_ ° E ~2600~0287l" 



28-09-1994 



09-06-1998 

09-06-1998 

16-06-1998 

23-06-1998 

07-07-1998 

07-07-1998 

07-07-1998 

07-07-1998 

18-08-1998 

02-09-1998 

26- 05-1998 

18- 08-1998 

19- 03-1998 
21-07-1999 

27- 10-1999 
05-03-1998 
04-04-2002 
03-07-2001 
08-09-1998 

14-07-1977 



CH 
AT 
DE 
DE 
EP 
ES 
GR 
SG 




685907 A5 
160675 T 
69407076 Dl 
69407076 T2 
0616774 Al 
2112439 T3 
3026212 T3 
46715 Al 



15-11-1995 
15-12-1997 
15-01-1998 
26-03-1998 

28- 09-1994 
01-04-1998 

29- 05-1998 
20-02-1998 



JtfTEHN A I iunml dCMnun ntruM I 

information on patent family members 



Afrni 

PCT 



ationa! Application No 

fcT/AT 02/00066 



Patent document 
cited in search report 



Publication 
date 



Patent family 
member(s) 



Publication 
date 



EP 0616774 


A 








SI 


616774 Tl 


28-02- 


-1998 


US 4874627 


A 


17- 


-10- 


•1989 


AU 
UO 


3748389 A 
8912400 Al 


12-01- 
28-12- 


-1990 
-1989 


US 4631196 


A 


23- 


-12- 


1986 


NONE 









Form PCT/lSA/2tO (patent family amex) (Jury 1992) 



1 irH*"^ft3r u mffl^ 



^rnationales Aktenzelchen 

PCT/AT 02/00066 



<ter natlonaten Klassifikation und der ipk 



I Nach der Internall onaten Patentkiassifikation (1PK) oder nar* 
| B- RECHERCHIERTE GEBIETE " 



Recherchlerte aber nicht zum 



Mindeapriifsoff gehdrende VeroHentlichungen, sowetl diese" 



unler die recherchierten Gebiete fallen 



wahrenti 

EPO-Internal, WPI Data, PAJ, FSTA, BIOSIS 



C ALS WESENTUCH ANSESEHENE UNTPP, ^ 



I Kalegorie' 

X 



Be^ng Z Ver^ng, ^ ^ u — ^ ^ ^ ee |faeh| T6te 

US 5 789 004 A (BERTRAM DALE T ET AL) 
4. August 1998 (1998-08-04) U 

Spalte 5, Zeile 4-24; Belspiel 5 

Spalte 7, Zeile 5-30; Anspriiche 1,2 

US 2 211 678 A ( V0SS~w7llIAM R) 
13. August 1940 (1940-08-13) 
Seite 2, Zeile 41-65 

W0 00 36930 A (MONSANTO CO) 
29. Jun1 2000 (2000-06-29) 

*it. I] %llV? ni ee,sp,e,e 7 ' 8 

Seite 8, Absatz 4 
Seite 10, Absatz 1 



-/- 



I S X e h re m ^ r6 ' ten,liChU "9 e " sW ^' : <'^. 2 un g vo nFe , d Czu 



■vZZT'? 0 ™ V0 " an9e 9 et,en9n Veraffentlichungen \ " 

anderen in R^e^tS ^^nyS^ h ^l um elner 
soil oder die aus elnem a^XS^S?" 9 S** we '*« 
ausgefuhrt) wsonaeren Grund angegeben isl (wie 

I Datum des Abschlusses der Internationale,, Recherche *~™~ 

13. Ma1 2002 

I Name und Postanal der Intematlonalen Rechercbenbehorde " 
NrS S v ^y B ^'^a,e„,,aan 2 

FormWatt PCT/1SA/210 (Blatt 2 , (Ju ,} 1992) - 



fX f Slene Anhang Patentfamilie 



Betr. Anspruch Nr. 

I- 5, 

II- 16, 
20-24,28 
7,17-20, 
25,26 
6,8,27 

21 



1-3,11, 
12 

4,5,20 



Anmeldung nlchl worden und mil der 

Erfindung zuMtoZ^^T^V*^"™ 3 *» *' 
Theorle angeg^bS tei 98 "*" P " n2,ps °* r der ih ' zugrundeliegenden 

erflnderischer^igKei, b^Sa n e? w n e^„ a,S n8U °* raU ' 

werden. wenn die toS^nn l 8 " "wruhend belrachlel 

VeroffentlichZen SnS&S ^ m6hreren an *«" 
^Verbin^ 

a VeroHentBchung, die Mitglled Pal e nn am | lie fe , 

Absendedalum des intemallonalen Recherchenberierrts" 

23/05/2002 

Bevollmachllgler Bediensteter 

Koch, J 



^^rnatlonales Aktenzelchen 

PCT/AT 02/00066 



C(Fortsetzung) ALS WESENTLICH ANGESEHENE UNTERLAGEN 



Kalegorie c Bezelchnung der Verdffentllchung. sowelt erforderllch unter Angabe der in Belrachi kommenden Teite 



Betr. Anspruch Nr. 



x 

A 

X 
A 
X 
Y 
A 
Y 
A 
A 



WO 97 25874 A (FEISTLE XAVER ;KUNKEL 
ROBERT (DE); PAHNKE OTTO (DE); ZOTT KG 
(DE);) 24. Jul1 1997 (1997-07-24) 
Selte 7, Absatz 5; Beisplel 2 
Seite 11, Absatz 5 -Seite 12, Absatz 3 

EP 0 930 017 A (SAN EI GEN FFI INC) 
21. Jul1 1999 (1999-07-21) 
Seite 22, Zeile 52 -Seite 23, Zelle 3 
Seite 67, Zelle 5-32 

DE 26 00 028 A (MOLKEREI ZENTRALE 
WESTFALEN) 14. Jul1 1977 (1977-07-14) 
Seite 7, Zeile 2 -Seite 8, Absatz 3 

EP 0 616 774 A (SOREMARTEC SA) 
28. September 1994 (1994-09-28) 
Seite 2, Zeile 23 -Seite 3, Zeile 33; 
Beispiel 1 



US 4 874 627 A (GREIG DONALD G ET AL) 
17. Oktober 1989 (1989-10-17) 
Spalte 8, Zeile 62-65; Be1 spiel 1 

US 4 631 196 A (ZELLER CLIFFORD L) 
23. Dezember 1986 (1986-12-23) 
Beispiel 1 



1-3,10, 
12 

7,17 



1-3,11, 
12 

4-10 



13-16 

22-28 

1-3,5, 

11,12 

17-19, 

25,26 

13 

4,5 

6 

9 



Formblatt PCT/lSA/210 (Fortsetzung von Blatt 2) (Juli 1992) 



INTERNATIONAL RECHERUieNBERICHT 

Angaben zu VerOltentWBngen. die zur selben Palenllamite gehflren 



lm Recherchenbericht 
angefuhrtes Patentdokument 



US 5789004 



Datum der 
VerOffentlichung 

04-08-1998 KEINE 



^^nationales Aktenzeichsn 

PCT/AT 02/00066 



Mitglied(er) der 
Patentfamiiie 



US 2211678 
W0 0036930 



W0 9725874 



13-08-1940 KEINE 



29-06-2000 



AU 
EP 
WO 



2187700 A 
1139788 Al 
0036930 Al 



24-07-1997 



EP 0930017 



AU 703717 62 

AU 1543297 A 

BG- 102611 A 

BR 9707020 A 

CA 2243368 Al 

CN 1208326 A , 

CZ 9802007 A3 

DE 29719629 Ul 

DE 29723321 Ul 

EE 3301 Bl 

WO 9725874 Al 

EP 0874553 Al 

HU 9900938 A2 

IL 124973 A 

JP 2000502906 T 

NZ 326781 A 

PL 327933 Al 

SK 95898 A3 

TR 9801346 T2 



B 



21-07-1999 



JP 
JP 
JP 
JP 
JP 
JP 
JP 
JP 
JP 
JP 
JP 

JP 

AU 

EP 

CN 

WO 

US 

JP 

JP 



10150933 A 
10150942 A 
10158635 A 
10165082 A 

10179053 A 

10179054 A 
10179050 A 

10179055 A 
10215801 A 
10229833 A 
10136914 A 
10215795 A 

3868297 A 
0930017 Al 
1233154 A 
9808399 Al 
2002039615 Al 
3182557 B2 
10234316 A 



DE 2600028 
EP 0616774 



14-07-1977 DE 



2600028 Al 



28-09-1994 



CH 
AT 
DE 
DE 
EP 
ES 
GR 
SG 



Kwnbtott PCT/ISA/210 (Anhang Pa t0 n»a™S 8 )(J u li 1982) 



685907 A5 
160675 T 
69407076 Dl 
69407076 T2 
0616774 Al 
2112439 T3 
3026212 T3 
46715 Al 



Datum der 
VertSffenHlcriung 



12-07-2000 

10- 10-2001 

29- 06-2000 

01-04-1999 

11- 08-1997 
26-02-1999 
04-01-2000 
24-07-1997 
17-02-1999 
16-12-1998 
08-01-1998 

30- 07-1998 
15-12-2000 
24-07-1997 
04-11-1998 
28-07-1999 
28-01-2001 
14-03-2000 
27-03-2000 
04-01-1999 
11-01-1999 
21-10-1998 



09-06 
09-06 
16-06 
23-06 
07-07 
07-07 
07-07 

07- 07 
18-08 

02- 09- 

26- 05- 

18- 08- 

19- 03- 
21-07- 

27- 10- 
05-03- 
04-04- 

03- 07- 

08- 09- 



-1998 
'-1998 
1-1998 
i-1998 
-1998 
-1998 
-1998 
-1998 
-1998 
-1998 
-1998 
-1998 
-1998 
-1999 
1999 
1998 
2002 
2001 
1998. 



14-07-1977 



15-11 
15-12- 
15-01- 
26-03- 

28- 09- 
01-04- 

29- 05- 
20-02- 



-1995 
-1997 
•1998 
•1998 
•1994 
1998 
1998 
1998 



INTERNATIOr^ALER REUHfcHUtlfcNBtriiun 1 

Angaben zu VerdtfenlUmingen. die zur setben PatentfamlOe gehoren 



^^naiionates AWenzeichen 

PCT/AT 02/00066 



lm Recherchenbericht 
angefuhrtes Patentdokument 


Datum der 
Verdflentlichung 


Mitglied(er) der 
Patentlamilie 


Datum der 
Veroffentlichung 


EP 0616774 


A 




SI 


616774 Tl 


28-02-1998 


US 4874627 


A 


17-10-1989 


AU 
WO 


3748389 A 
8912400 Al 


12-01-1990 

OO 1 O 1 ftOft 


US 4631196 


A 


23-12-1986 


KEINE 









Foimblati PCT/ISA210 (Anhang Patentlamilie) (Jul! 1992) 



-<•.. :■ 
I 



